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ABSTRAK 
 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 
konsentrasi buah campolay dan gelatin yang berbada terhadap karakteristik 
marshmallow. 
 Penelitian yang dilakukan terdiri dari dua tahap yaitu uji pendahuluan dan 
penelitian utama. uji pendahuluan yang dilakukan yaitu analisis bahan baku buah 
campolay varietas lonjong yang dilakuakan pemeraman selama 3 hari meliputi uji 
kadar air, uji kadar gula total, uji karoten dan nilai pH campolay. Penelitian utama 
yang dilakukan adalah membuat marshmallow campolay. Rancangan percobaan 
yang digunakan adalah rancangan acak kelompok pola faktorial (3x3) dengan 3 kali 
ulangan, terdiri dari 2 faktor yaitu faktor konsentrasi campolay (6%, 10%,  dan 
14%) dan faktor konsentrasi gelatin (8%, 10%, dan 12%). Respon yang dianalisis 
adalah (1) analisis kimia kadar gula total dan kadar air, (2) analisis kuantitatif 
mikrobiologi, (3) analisis fisik yaitu kekenyalan, dan  (4) pengujian organoleptik 
meliputi atribut warna, aroma, dan rasa marshmallow. 
 Hasil penelitian pendahuluan uji bahan baku campolay varietas lonjog yang 
dipemerama selama 3 hari, mengandung kadar air campolay 56,677%, kandungan 
gula total 29,044% dan kadar karoten total 3,975 ppm, serta nilai pH buah sebesar 
4,89. Hasil penelitian utama respon kimia marshmallow perbandingan konsentrasi 
campolay dan konsentrasi gelatin terhadap uji kadar gula dan uji kadar air pada 
konsentrasi campolay menunjukan pengaruh nyata, sedangkan konsentrasi gelatin 
dan interaksi antara konsentrasi campolay dan konsentrasi gelatin tidak 
berpengaruh nyata. Hasil penelitian utama respon mikrobiologis marshmallow 
perbandingan konsentrasi campolay dan konsentrasi gelatin terhadap analisis 
kuantitatif mikrobiologi interaksi setiap perlakuan berpengaruh nyata. Hasil 
Penelitian utama respon fisik uji kekenyalan marshmallow perbandingan 
konsentrasi campolay dan konsentrasi gelatin  interaksi setiap perlakuan 
berpengaruh nyata terhadap kekenyalan produk. Hasil Penelitian utama respon 
organoleptik uji hedonik marshmallow perbandingan konsentrasi campolay dan 
konsentrasi gelatin berpengaruh nyata terhadap atribut warna dan aroma. Hasil uji 
hedonik marshmallow atribut rasa berpengaruh nyata terhadap konsentrasi 
campolay namun tidak berpengarug nyata terhadap konsentrasi gelatin dan interaksi 
keduanya. 
 
 
Kata Kunci : campolay, gelatin, marshmallow, karotenoid, kekenyalan.
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ABSTRACT 
 The purpose of this research to know the effect of comparison between 
campolay and gelatin with difference consentration base on the characteristic of 
marshmallow. 
 This research includes preliminary research and main research. In the 
preliminary research was done to analysis of raw material of oval campolay variety 
for 3 days ripening includes water analysis, sugar analysis, karoten analysis and 
pH analysis. In the main research counducted was to make marshmallow with 
campolay. This study carried out groups (3x3) with 3 replications. The treatment 
in this study consisted of two factor, namely consentration of campolay (6%, 10% 
and 14%) and namely consentration of gelatin (8%, 10% and 12%).The responses 
analyzed ware (1) chemical analyziz of total sugar content and moistur content, (2) 
microbiological analysis, (3) physical analysis namely springiness, and (4) 
organoleptic testing incuding attributres of color, flavor, and taste of marshmallow. 
 The result of preliminary research of raw material of oval campolay veriety 
for 3 days ripening, contained campolay water content of 56,677%, total sugar 
conten of 29,044% and total carotene content of 3.975ppm, and pH value of 
4.890%. The result of the main research of marshmallow chemical response 
comparing the campolay and gelatin  concentration to the sugar content test and 
moisture conten test at the campolay concentration showed significant effect, while 
the gelatin concentration and interaction between campolay concentration and 
gelatin concentration did not significantly affect. The main result of marshmallow 
microbiological response comparing the campolay and gelatin concentration to the 
microorganism test interactions of each treatment had a significant effect. The main 
result of marshmallow physical response comparing the campolay and gelatin 
concentration to the elacticity test interactions of each treatment had a significant 
effect. The main result of marshmallow organoleptic response of the hedonic test 
ware the comparing the campolay and gelatin concentration significantly affected 
the color, and flavor of marshmallow. While the taste of marshmallow at the 
campolay concentration had a significant affect, while the gelatin concentration 
and interaction between campolay concentration and gelatin concentration showed 
dis not significantly affect.. 
 
 
 
Keywords : campolay, gelatin, marshamllow, karotenoid, springiness..
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I. PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Masalah, (2) 
Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) 
Kerangka Penelitian, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang 
 Buah campolay (Pouteria campechiana) merupakan buah sejenis sawo 
yang sering disebut sawo mentega, sawo ubi, atau kanistel. Tempat asal dan nama 
buah ini merujuk pada nama kota di Meksiko "Campeche", di dalam bahasa Inggris 
buah ini disebut sebagai canistel, egg fruit, atau yellow sapote. Buah campolay 
berasal dari Amerika Tengah dan Mexico Selatan, melihat  manfaat buah ini 
dibudidayakan di beberapa negara termasuk Indonesia yang hanya sebagian kecil 
membudidayakan tanaman campolay (Rizky, 2012). Di Indonesia buah campolay 
banyak di tanam di pekarangan rumah sebagai tanaman hias. 
Pengolahan buah campolay ini hanya mencapai kurang lebih 10.000 
ton/tahun tetapi pemanfaatan buah ini masih terbatas, yang masih sering kita dengar 
yaitu sirup buah campolay dan kurangnya minat masyarakat terhadap diversifikasi 
produk dari bahan olahan buah campolay bila dilihat dari tekstur buahnya, buah 
campolay juga cocok dijadikan bahan baku selai, dodol maupun dikeringkan 
menjadi tepung sebagai bahan campuran cake, brownies, kue talam, cookies atau 
kue kering (Raminah, 2012).  
Buah campolay merupakan buah klimaterik, klimaterik didefinisikan sebagai 
suatu fase yang kritis dalam kehidupan buah, dan selama terjadinya proses ini  
banyak sekali perubahan yang berlangsung. Selain itu dapat diartikan sebagai suatu
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keadaan auto stimulation dari dalam buah sehingga buah menjadi matang yang 
disertai dengan adanya peningkatan proses respirasi (Muchtadi dan Sugiyono, 
2010). 
Selama proses pematangan terjadi perubahan-perubahan warna dari hijau 
menjadi kuning atau merah, rasa dari asam menjadi manis, tekstur menjadi lunak, 
terbantuknya vitamin-vitamin, dan timbulnya aroma khas karena terbentuknya 
senyawa-senyawa volatil (Muchtadi dan Sugiyono, 2010). Sehingga waktu 
pemeraman akan mempengaruhi pigmen dan kandungan pada buah campolay. 
Umur simpan buah campolay tidak lama setelah pemanenan, pengolahan 
terhadap buah campolay dilakukan untuk memperpanjang umur simpan, 
mengamankan hasil panen melimpah dan sebagai diversifikasi produk, sehingga 
memperluas penggunaan dan pemasaran. Berdasarkan hal tersebut maka peneliti 
ingin menggunakan buah campolay dalam penelitian dengan memanfaatkan 
kandungan pada buah campolay. 
Buah campolay kaya akan niasin, karoten (provitamin A) dan mengandung 
asam askorbat (Morton dan Miami, 1987). Senyawa karotenoid merupakan pigmen 
larut dalam lemak yang bertanggung jawab pada berbagai warna merah, jingga, 
hingga kuning. Senyawa karotenoid dikenal sebagai provitamin A. Sifat fungsional 
karotenoid yang lain adalah kemampuannya sebagai antioksidan sehingga dapat 
menangkap radikal bebas di dalam tubuh (Palozza dan Krinsky, 1992). 
Pewarna alami (pigmen) adalah pigmen warna yang secara alami terdapat 
dalam tumbuhan maupun hewan. Penggunaan pewarna alami untuk makanan dan 
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minuman tidak memberikan pengaruh buruk bagi kesehatan, tidak seperti halnya 
pewarna sintetis yang semakin marak penggunaannya. 
Pewarna sintetis lebih sering digunakan karena memiliki beberapa 
keuntungan, antara lain stabilitasnya lebih tinggi dan penggunaannya dalam jumlah 
kecil sudah cukup memberikan warna yang diinginkan sehingga dapat membantu 
dalam meminimalkan biaya produksi, namun penggunaan pewarna sintetis dapat 
berbahaya bagi konsumen karena dapat menyebabkan kanker kulit, kanker mulut, 
kerusakan otak, serta menimbulkan dampak bagi lingkungan seperti pencemaran 
air dan tanah yang juga berdampak secara tidak langsung bagi kesehatan manusia 
karena di dalamnya terkandung unsur logam berat seperti timbal, tembaga dan seng 
yang berbahaya (Djuni, 2002). 
Berdasarkan  Peraturan Pemerintah RI No. 28 Tahun 2004, tentang pangan 
yaitu segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati dan air, baik yang diolah 
maupun yang tidak diolah,  yang diperuntukan sebagai tambahan pangan, bahan 
baku pangan dan bahan lain yang digunakan dalam proses penyimpanan, 
pengolahan dan atau pembuatan makanan atau minuman. 
Adanya batasan-batasan pada penggunaan beberapa macam pewarna sintetis 
mengakibatkan perlu adanya penelitian dan pengembangan inovasi pewarna yang 
bersumber dari alam. Beberapa contoh pewarna alami yang biasa digunakan untuk 
mewarnai makanan adalah karoten, biksin, karamel, klorofil, antosianin, flavonoid, 
quinon, betalain, xanton, dan tanin (Winarno, 2006). 
Buah campolay merupakan salah satu yang dapat dikembangkan lebih lanjut 
menjadi bahan alami untuk pewarna makanan dan minuman. Keunggulan yang 
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dimiliki buah campolay menjadikan buah ini berpotensi untuk diolah menjadi 
produk pangan yang memiliki nilai tambah. Berdasarkan hal itu maka penelitian 
yang akan dilakukan dengan menerapkannya dalam produk soft candy. 
Teknologi dalam pembuatan permen telah banyak dikembangkan salah 
satunya adalah pengembangan dari produk soft candies yaitu permen jenis aerated 
candies. Produk ini disebutkan dengan aerated candies dikarenakan adanya gas 
atau udara yang tertahan didalam produk permen tersebut. Jenis aerated candies 
yang paling populer adalah marshmallow (Koswara, 2009). 
Marshmallow termasuk emulsi gas, dimana zat terdispersi berupa fase cair 
dan medium pendispersi berupa fase gas. Pada prinsipnya, pembuatan 
marshmallow adalah menghasilkan gelembung udara secara cepat dan 
memerangkapnya sehingga terbentuk busa yang stabil. Ada beberapa macam 
gelling agent yang berbeda yang dapat digunakan untuk pembuatan marshmallow, 
tergantung dari tekstur akhir yang diinginkan. Kekuatan gel yang dihasilkan 
tergantung dari jumlah gelling agent yang ditambahkan dan bahan lain yang 
digunakan (Jackson, 1995). 
Marshmallow adalah makanan ringan bertekstur seperti busa yang lembut 
dalam berbagai bentuk, aroma dan warna. Marshmallow bila dimakan meleleh di 
dalam mulut karena merupakan hasil dari campuran gula atau sirup jagung, putih 
telur, gelatin, glukosa, dan bahan perasa yang dikocok hingga mengembang. Resep 
tradisional pembuatan marshmallow tidak menggunakan gelatin sebagai bahan 
aereated candies, melainkan dari sari akar tanaman semak marshmallow (Althea 
officinalis) sehingga panganan ini disebut marshmallow (Koswara, 2009). 
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Karakteristik pembentuk marshmallow yang mempengaruhi produk tersebut 
diantaranya pengeruh penambah gelatin, kadar gula dan kadar air pada 
marshmallow. Pada pembuatan marshmallow digunakan bahan pembentuk gel 
yaitu gelatin. Selama ini bahan utama marshmallow yang banyak digunakan berasal 
dari gelatin sapi atau babi. Gelatin dipandang memiliki kelebihan jika dibandingkan 
dengan gum dan karagenan karena gelatin ternyata memiliki kekenyalan yang khas 
(Nakai dan Modler, 1999). 
Gelatin adalah produk alami yang diperoleh dari hidrolisis parsial kolagen, 
campuran antara peptida dengan protein dari hidrolilis kolagen yang secara alami 
terdapat pada tulang atau kulit binatang. Gelatin merupakan zat kimia padat, tembus 
cahaya, tak berwarna, tak berasa, dan bersifat gelling agent (bahan pembentuk gel). 
Gelatin larut dalam air panas dan jika di dinginkan akan membentuk gel, gelatin 
mengandung kadar protein yang sangat tinggi dan memiliki kadar lemak yang 
rendah, Gelatin kering dengan kadar air 8% sampai 12% mengandung protein 
sekitar 84% sampai 87%, lemak hampir tidak ada, dan 2% sampai 4% mineral 
(Ulfichatul, 2014). Penambahan perbandingan gelatin pada marshmallow 
mempengaruhi hasil dari produk. 
Mekanisme gelatin pada proses pembuatan marshmallow adalah 
menghasilkan gelembung udara secara cepat dan terperangkap sehingga terbentuk 
busa yang stabil. Penggunaan dengan konsentrasi gelatin tertentu disebabkan untuk 
mempengaruhi sifat fisik dari tekstur produk marshmallow (Hastuti, 2007).   
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Berdasarkan hal tersebut maka pengkajian produk marshmallow dengan 
mempertimbangkan karakteristik produk berdasarkan pengaruh penambahan 
variasi konsentrasi buah campolay dan konsentrasi gelatin. 
1.2. Identifikasi Masalah 
 Berdasarkan latar belakang permasalahan di atas maka dapat 
diidentifikasikan masalahnya sebagai berikut: 
1. Adakah pengaruh penambahan konsentrasi buah campolay yang bervariasi 
terhadap karakteristik marshmallow. 
2. Adakah pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang bervariasi terhadap 
karakteristik  marshmallow. 
3. Adakah pengaruh interaksi antara penambahan konsentrasi buah campolay dan 
konsentrasi gelatin yang bervariasi terhadap karakteristik marshmallow. 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
 Maksud dari penelitian yang dilakukan adalah untuk menjadikan buah 
campolay sebagai salah satu alternatif pemberi warna alami yang dapat digunakan 
atau diaplikasikan dalam beberapa produk olahan pangan yang aman bagi 
kesehatan. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh dan 
menghasilkan produk marshmallow dari penambahan konsentrasi buah campolay 
dan gelatin yang berbada pada karakteristik marshmallow. Selain itu sebagai 
inovasi dan diversifikasi produk soft candy mashmallow dengan menggunakan 
bahan baku komoditi buah campolay. 
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1.4. Manfaat Penelitian 
 Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah pemanfaatan hasil 
olahan dari komoditi buah campolay sehingga dapat menjadi alternatif dan inovasi 
untuk menambah nilai ekonomi dan nilai gizi produk marshmallow berbahan buah 
campolay. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
 Buah campolay dapat digunakan sebagai pewarna alami makanan karena 
menghasilkan warna kuning hingga jingga yang dihasilkan oleh pigmen yang 
bernama karotenoid. Karotenoid sudah dimanfaatkan dalam bidang kesehatan dan 
pemanfaatan karotenoid sebagai sumber pewarna makanan karena kandungan 
warna merah, jingga, dan kuning yang dimilikinya (Stafnes, 2010). 
 Buah-buahan mempunyai komposisi yang berbeda-beda dan dipengaruhi 
oleh beberapa faktor, yaitu perbedaan varietas, keadaan iklim tempat tumbuh, 
pemeliharaan tanaman, cara pemeraman dan kondisi penyimpanan. Tingkat 
ketuaan buah yang berbeda saat pemanenan menyebabkan waktu pemasakan tidak 
sama. Sehingga untuk mendapatkan buah yang mempunyai tingkat kematangan 
yang seragam diperlukan adanya pemeraman. Pemeraman dapat terjadi secara 
alami atau dipercepat dengan menggunakan perlakuan tertentu. Pematangan 
diartikan sebagai perwujudan dari mulainya proses kelayuan dimana organisasi 
antara sel menjadi terganggu. Gangguan ini merupakan pelopor dari kegiatan 
hidrolisa substrat dari enzim-enzim yang ada didalamnya. Selama proses hidrolisa 
terjadi pemecahan klorofil, pati, pektin dan tanin. Dari hasil pemecahan senyawa-
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senyawa tersebut akan terbentuk bahan-bahan seperti etilen, pigmen, flavor, energi 
dan polipeptida (Muchtadi, 2010). 
 Menurut dan Verheij dan Coronel (1997), buah campolay dipanen setelah 
mencapai warna kuning penuh jika buah disimpan pada suhu kamar, buah akan 
melunak, dan matang dalam 3 sampai 10 hari. Pemberian sedikit garam meja pada 
ujung tangkai buah akan mempercepat pematangan buah.  
 Permen (candy) atau kembang gula adalah salah satu makanan ringan yang 
terbuat dari gula ataupun pemanis dengan atau tanpa penambahan bahan makanan 
lainnya dan sangat digemari oleh masyarakat terutama oleh anak kecil. 
Marshmallow atau permen lunak biasanya terbuat dari gula, sirup glukosa, 
pewarna, dan bahan pembentuk gel yang diaduk hingga mengembang seperti busa 
yang lembut. Adapun pewarna dan perasa yang ditambahkan biasanya pewarna 
sintetik. Menurut Winarno (2006), penggunaan dari pewarna sintetik harus 
diwaspadai karena dapat mengakibatkan efek yang negatif, sehingga dikembangkan 
penggunaan pewarna yang alami salah satunya berasal dari buah-buah segar.  
 Menurut Sartika (2009), formula marshmallow terdiri dari 10% campuran 
buah, perbandingan 6% ; 8% ; 10% gelatin, 29,7% sirup jagung, 14,8% sukrosa, 
dan 39,6% air. Berdasarkan hasil analisis fisik dan kimia, marshmallow yang 
terbaik pada penambahan gelatin 10%, yang memiliki kekerasan 2108,07 
gram/cm2, elastisitas 98,30%, densitas 0,43 gram/ml, kadar air 17,13%. Gelatin 
yang digunakan berasal dari kulit ikan kakap merah. 
 Menurut Aini (2013), marshmallow dibuat dengan penambahan gelatin 
sebagai pembentuk aerasi, putih telur atau protein nabati, yang dapat memperbaiki 
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“whipping properties” tektur pada marshmallow. Kekuatan gel yang dihasilkan 
tergantung dari jumlah gelling agent yang ditambahkan, Jumlah gelatin yang 
dibutuhkan untuk menghasilkan gel yang diinginkan berkisar antara 5% sampai 
18%, tergantung dari tekstur akhir yang diinginkan. 
 Menurut Ramdhani (2012), pada pembuatan marshmallow dengan 
perbedaan sumber gelatin, menggunakan konsentrasi gelatin 10% pada sumber 
gelatin ikan, sapi, dan babi. Gelatin sapi memberikan hasil tekstur yang terbaik. 
 Gelatin larut dalam air pada suhu 300C sampai 800C dan bersifat amphoterik 
karena terpecahnya molekul – molekul yang berikatan dalam gelatin, hal ini 
berhubungan dengan reaksi pemutusan sejumlah ikatan dan perubahan konfigurasi 
rantai. Cairan yang tadinya bebas menjadi terperangkap sehingga larutan menjadi 
gel. Gelatin tidak larut pada alkohol, aseton, dan pelarut non polar, gelatin memiliki 
sifat dapat berubah secara revesible dari bentuk sol ke gel dan tidak larut dalam air 
dingin (Glicksman, 1983). 
 Marshmallow merupakan produk aerated confectionary, dimana pada 
proses pengolahannya ada pemerangkapan udara dan tidak menggunakan suhu 
yang tinggi, sehingga tidak merusak kadar vitaminnya.  
 Prinsip pembuatan marshmallow yaitu menghasilkan gelembung udara dan 
memerangkapnya sehingga terbentuk busa yang stabil. Marshmallow akan 
terbentuk jika gelatin yang berfungsi sebagai aerasi, penstabil dan pembentuk gel 
dalam marshmallow berjalan dengan baik. Sebagian besar formula marshmallow 
menggunakan gelatin untuk meningkatkan aerasi dan membentuk tekstur gelling 
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agent pada marshmallow, sehingga bila dimakan memberi kesan meleleh di dalam 
mulut (Ulfichatul, 2014). 
 Menurut Chairman (1970), untuk membentuk foam yang stabil pada produk 
marshmallow diperlukan bahan tambahan foaming agent atau whipping agent. 
Penambahan dari bahan tersebut sangat berpengaruh pada hasil dan tekstur akhir 
pada marshmallow.  
 Buih (gelembung gas) yang terbentuk berasal dari hasil kocokan atau 
pencampuran gelatin, sukrosa, sirup glukosa/sirup jagung dan air yang teraduk rata 
sehingga hasil kocokan tersebut dapat mengembang. Oleh karena itu, produk 
marshmallow akan meningkat volumenya serta memiliki kesan organoleptik yang 
khas, yaitu produk yang memiliki tekstur seperti busa lembut dengan rasa manis 
dan beraroma tertentu serta meleleh ketika makan di dalam mulut (Nakai dan 
Modler, 1999). 
 Dalam pembuatan mashmallow gelatin memiliki peranan yang sangat besar 
yaitu menurunkan tegangan permukaan lapisan pertemuan udara-cairan sehingga 
memudahkan pembentukan busa, menstabilkan busa yang terbentuk dengan cara 
meningkatkan kekentalan, membentuk busa karena sifat jelnya, sifat koloidnya 
mencegah terjadinya kristalisasi gula sehingga produk yang dihasilkan lembut dan 
tahan lama (Uflichatul, 2014). 
 Menurut  Hegenbart (1995), marshmallow klasik dibuat dari 60% sirup 
jagung, 30% sukrosa, dan 1% sampai 2% gelatin. Rasio perbandingan antara sirup 
jagung dan sukrosa tersebut menyumbangkan sekitar 35% hingga 40% padatan 
guna mencegah terjadinya kristalisasi. 
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Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-3547-1994, disebutkan bahwa 
persyaratan mutu untuk kembang gula lunak jelly, jumlah gula reduksi (gula invert) 
yang digunakan maksimal sebanyak 20% dan untuk sukrosa minimal sebesar 30%. 
Sedangkan untuk kembang gula lunak bukan jelly, jumlah gula reduksi (gula invert) 
yang digunakan maksimal sebanyak 20% sedangkan untuk sukrosa minimal sebesar 
35%. 
 Penelitian ini mengkaji pengaruh setiap perlakuan penambahan konsentrasi 
buah campolay dan konsentrasi gelatin serta interaksi antara kedua perlakuan 
tersebut terhadap karakteristik marshmallow. Hasil dari penelitian ini diharapkan 
dapat memberikan informasi pengaruh perbandingan penambahan konsentrasi buah 
campolay dan konsentrasi gelatin terhadap karakteristik produk marshmallow. 
1.6. Hipotesa Penelitian 
 Berdasarkan latar belakang permasalahan di atas maka dapat 
diidentifikasikan masalahnya sebagai berikut: 
1. Bagaimana pengaruh penambahan konsentrasi buah campolay yang bervariasi 
terhadap karakteristik marshmallow. 
2. Bagaimana pengaruh penambahan konsentrasi gelatin yang bervariasi terhadap 
karakteristik  marshmallow. 
3. Bagaimana pengaruh interaksi antara penambahan konsentrasi buah campolay 
dan konsentrasi gelatin yang bervariasi terhadap karakteristik marshmallow. 
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
 Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas 
Teknik, Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung dan 
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Laboratorium Teknologi Industri Pertanian, Universitas Padjadjaran, Jl. Raya 
Bandung - Sumedang Jatinangor, Bandung. Mulai bulan Agustus 2018 sampai 
dengan selesai.
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